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Edible film dapat didefinisikan sebagai lapisan tipis yang melapisi makanan 
dan layak dimakan. Edible film dapat dibuat dari golongan polisakarida yaitu pati. 
Pati yang digunakan diperoleh dari umbi-umbian dengan cara ekstraksi, salah 
satunya Kimpul. Kimpul (Xanthosoma sagittifolium Schott) adalah salah satu jenis 
umbi yang banyak mengandung karbohidrat, sebagian besar berupa pati. Edible 
film yang berasal dari pati memiliki kelemahan mudah sobek dan kurang elastis, 
maka perlu dilakukan penambahan Na-CMC dan plasticizer gliserol. 
Tujuan dari penelitian ini adalah 1) untuk mengetahui pengaruh penambahan 
Na-CMC dan plasticizer gliserol terhadap kualitas edible film yang dihasilkan, 2) 
untuk mengetahui perlakuan terbaik antara penambahan Na-CMC dan plasticizer 
gliserol pada pembuatan edible film. Penelitian ini menggunakan metode 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial yang terdiri dari 2 faktor yaitu 
Faktor I penambahan Na-CMC 1%,2%,3%, Faktor II penambahan gliserol 10%, 
20% dan 30%.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik yaitu pada 
penambahan Na-CMC 3% dan penambahan gliserol 30%, peningkatan 
konsentrasi Na-CMC dan gliserol menghasilkan kadar air sebesar 19,621%, laju 
transmisi uap air 6,910 g/mm²/24 jam, kuat tarik sebesar 8,248 N/mm2, ketebalan 
0,149 mm dan elongasi sebesar 23,693%, tingkat skoring terhadap warna sebesar 
5,438 dan tekstur 4,813. Hasil analisa finansial untuk perlakuan terbaik adalah 
BEP dicapai pada nilai Rp. 51.741.620,16 sebesar 27,76% dan 866,1 unit /tahun. 
Nilai Payback Periode (PP) 3,4 tahun; nilai NPV Rp. 145.907.536; nilai Gross 







A. Latar Belakang 
Kimpul (Xanthosoma sagittifolium Schott) umumnya ditanam di pedesaan 
sebagai tanaman sela diantara tanaman palawija lain. Kimpul biasanya diolah 
secara sederhana, seperti dikukus atau direbus atau di variasi  menjadi produk 
gethuk dan kiripik (Marinih, 2005). Harjono (1994) melaporkan bahwa umbi 
kimpul dapat pula dimanfaatkan sebagai chip dan pati. 
Kimpul merupakan sumber karbohidrat yang baik. Menurut Bradburry and 
Holoway (1988), sebagian besar karbohidrat berupa pati sebesar 17 – 34,5 %. 
Pengemas edible dapat didefinisikan sebagai lapisan yang melapisi makanan 
dan layak dimakan, digunakan pada makanan dengan cara pembungkusan. Edible 
film digunakan untuk memperbaiki kualitas makanan dan memperpanjang masa 
simpan (Robertson, 1992). Menurut Krochta (1994), keberhasilan dalam 
pembuatan edible film dapat ditentukan dari karakteristik film yang dihasilkan, 
yaitu kuat tarik (Tensile Strenght),  persen perpanjangan (elongasi), ketebalan 
(Thickness) dan laju transmisi uap air (Water Vapor Transmission Rate).  
Komponen utama penyusun edible film dikelompokkan menjadi tiga, yaitu 
hidrokoloid, lipida dan komposit. Golongan hidokoloid terdiri dari alginat, gum, 
pektin, pati dan polisakarida lainnya. Hidrokoloid adalah suatu polimer larut 
dalam air, yang mampu membentuk koloid dan mampu mengentalkan larutan atau 
mampu membentuk gel dari larutan tersebut (Ali M.,2009). Hidrokoloid yang 
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akan digunakan dalam pembentukan edible film adalah pati. Pati diperoleh dari 
umbi-umbian dengan cara ekstraksi. Edible film yang berasal dari pati memiliki 
kelemahan yaitu mudah mengalami hidrasi, mudah mengembang dan mudah 
sobek, maka perlu dilakukan penambahan plasticizer yang berfungsi untuk 
meningkatkan elastisitas, mengurangi resiko pecah, sobek dan hancurnya edible 
film yang terbentuk (Krochta, 1997). 
Plasticizer yang digunakan dapat diambil dari golongan poliol. Gliserol 
merupakan salah satu golongan poliol selain sorbitol dan manitol (Tranggono, 
1990). Gliserol berfungsi sebagai plasticizer, dimana akan mencegah pengerasan 
produk makanan yang disebabkan karena kehilangan air. Penambahan gliserol 
juga diharapakan akan menjaga kelembutan tekstur produk selama penyimpanan 
(Garwood et al, 1999). Selain plasticizer gliserol dalam pembuatan edible film 
perlu ditambahkan Natrium Carboxymethyl cellulose (Na-CMC) yang memiliki 
kemampuan larut dalam air, membentuk film dengan kekuatan tinggi, film yang 
jernih, tidak berminyak dan memiliki laju transmisi uap air yang rendah (Chandra, 
1997). 
Natrium Carboxymethyl cellulose (Na-CMC) adalah turunan dari selulosa dan 
sering dipakai dalam industri pangan, atau digunakan dalam bahan makanan 
untuk mencegah terjadinya retrogradasi. Menurut Nugroho (2009), fungsi Na-
CMC adalah mengikat air atau memberi kekentalan pada fase cair sehingga 
menstabilkan komponen lain. Pembuatan Na-CMC adalah dengan cara 
mereaksikan NaOH dengan selulosa murni, kemudian ditambahkan Na-kloro 
asetat. Na-CMC akan terdispersi dalam air, kemudian butir-butir Na-CMC yang 
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bersifat hidrofilik akan menyerap air dan terjadi pembengkakan. Air yang 
sebelumnya ada di luar granula dan bebas bergerak, tidak dapat bergerak lagi 
dengan bebas sehingga keadaan larutan lebih mantap dan terjadi peningkatan 
viskositas dan film memiliki laju kecepatan transmisi uap air yang rendah  
(Fennema, Karen and Lund, 1996).  Menurut Fardiaz, dkk. (1987), ada empat sifat 
fungsional yang penting dari Na-CMC yaitu untuk pengental, stabilisator, 
pembentuk gel dan beberapa hal sebagai pengemulsi.  
Penelitian mengenai pembuatan edible film yang sudah dilakukan adalah 
pembuatan edible film dari Pati Garut, konsentrasi gliserol 20% dan konsentrasi 
pati 2% adalah perlakuan terbaik (Proborini, 2006), sedangkan pembuatan edible 
film dari Pati Ganyong, konsentrasi pati 4% dan konsentrasi gliserol 15% (Ruri, 
2007) adalah perlakuan terbaik, dan selanjunya pembuatan edible film dari pati 
tapioka menggunakan CMC 1% (Harris, 2001) merupakan perlakuan terbaik, dan 
edible film dari protein jagung pulut dengan penambahan CMC 3% adalah 
perlakuan yang terbaik (Adiansyah, 2008). Oleh karena itu pada penelitian kali 
ini, peneliti menggunakan variabel penambahan gliserol dan Na-CMC untuk 
mendapatkan perlakuan terbaik dalam pembuatan edible film, karena Menurut Mc 
Hugh and Krochta (1994), Na-CMC dapat memantapkan sistem dispersi yang 
homogen pada pati, dapat meningkatkan  kelenturan dan kemampuan memanjang 
dengan demikian keretakan edible film dapat dihindari, sedangkan penambahan 
gliserol pada kondisi tertentu dapat mengubah sifat fisik dan mekanis dari edible 
film, dapat menghindari sobek dan menghasilkan edible film yang kuat dan lentur. 
Hal ini disebabkan karena adanya pengurangan ikatan antarmolekul rantai polimer 
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pati, sehingga dihasilkan suatu jaringan yang lebih kompak (Guilbert and Biquet, 
1990). 
B. Tujuan 
1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan plasticizer gliserol dan Na-CMC  
terhadap kualitas edible film yang dihasilkan. 
2. Untuk mengetahui perlakuan terbaik pembuatan edible film pada 
kombinasi perlakuan penambahan plasticizer gliserol dan Na-CMC. 
 
C. Manfaat 
1. Memanfaatkan umbi kimpul sebagai bahan dasar pembuatan edible film. 
2. Meningkatkan nilai ekonomis umbi kimpul. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
